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 درست کنیم؟ ای حرفهییاسپرسوچطور  .1
د قهوه شما نبای، بشودها اسپرسوی شما مثل اسپرسوهای کافه برای اینکه
 نباید یک دفعه سرد و گرم شود. قهوه  یعنی شوک شود.

 دو کار باید انجام بدهید:

 پرتافیلتر )سبد قهوه( را گرم کنید و بعد توی آن قهوه بریزید. اول اینکه

ند ی کخوشبختانه خود اسپرسوساز بعد از چند دقیقه پرتافیلتر را گرم م
 .)دست بزنید متوجه می شوید(

 
 آب جوش شستن با  از ریختن قهوه در پرتافیلتر، باید آن را گرم کنید. چه با دستگاه، چه باقبل 
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اما اگر می خواهید پرتافیلتر را بشویید و یک فنجان دیگر درست کنید، با 
 آب داغ آن را بشویید و یا صبر کنید تا دستگاه خودش فیلتر را گرم کند. 

 را گرم کنید. ، فنجانفنجانهوه در قبل از ریختن قکار بعدی این است که 

 با این کار، وقتی قهوه داغ را در فنجان می ریزیم، دچار شوک نمی شود.

چه با موکاپات اسپرسو کنم.  فنجان را با آب داغ، آبکشی میمن معمولا 
 درست کنم و چه با اسپرسوساز.

  را بهتر حس کنید قهوه یمزه .2
شاید دیده باشید که موقع سرو قهوه ترک، معمولا یک لیوان آب هم می 

 اما چرا؟گذارند. 

 ی خوب، با تمام قسمت های زبان حس می شود.مزه یک قهوه

قبل از را بهتر جذب کند، بهتر است  قهوهمان برای اینکه زبان و دهان
 سطح زبان را تمیز می کند.آب، . دآب بخوریکمی نوشیدن قهوه، 
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اگر عادت دارید قهوه ناشتا بخورید، نوشیدن آب قبل از آن را فراموش  تذکر:
 نکنید. 

 کردن ادرار موقعزیرا اولا معده خالی را محافظت می کند. ثانیاا املاح کمتری 
 تر می شود(رقیق )ادراردفع می شود. 

 

 ها بعد از خوردن قهوه هم آب می خورند؟چرا بعضی .3
عمولا اثر آن، متر کردن کافئین قهوه برای بعضی ها سنگین است. برای سبک

  خورند.کمی آب می

 ها را هم می شوید.دهان و دندانبعد از قهوه، علاوه بر این، خوردن آب 
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 چه کنیم قهوه مان زود سرد نشود؟ .4
 تان دیرتر سرد شود، فنجان را گرم کنید. همین.ید قهوهاگر می خواه

هم گفتم که من خودم همیشه فنجان را با آب داغ می شورم و بعد بالتر 
این ترفند ساده برای هر نوع قهوه ای جواب می  توی آن قهوه می ریزم.

 دهد.

روی دستگاه می چینند تا با ها را در کافی شاپ ها، باریستاها فنجانمعمولا 
 گرمای دستگاه، همیشه گرم بمانند.

 اسپرسو می دهد؟یک کیلو قهوه چند فنجان   .5
هر فنجان کوچک اسپرسو )که به آن شات می گویند( به هفت گرم پودر 

 شات اسپرسو می دهد. 041قهوه نیاز دارد. بنابراین هر کیلو قهوه حدود 

فنجان  41تا  53فنجان و ربع کیلو قهوه،  01به همین نسبت، نیم کیلو قهوه 
 قهوه می دهد.

  ریخت و پاش نکنیدبه شرط اینکه موقع درست کردن، 
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 بهترین نوع قهوه برای اسپرسو چیست؟ .6
ای است. اما من یک بار آزمایشی جالب انجام قهوه تا حد زیادی سلیقه

 اش برای شما تعریف کنم.خواهم نتیجهدادم، که می

 بار یکی از دوستان یک بسته قهوه برایم آورد و گفت امتحانش کن.یک 

 یک فنجان اسپرسو درست کردم.

 جای شما خالی. عالی بود. دم و کیف کردم.خور

 قهوه شان همبین بعد، از همان بسته برای چند نفر دیگر هم درست کردم .
. همه بدون استثناء از مزه و عطر آن بود و هم مبتدیای خور حرفه

 خوششان آمد. 

 ی اندازه بود.مقدار کافئینش هم اندازه

هوه استفاده می کنم. و به همه از آن روز به بعد، خودم همیشه از همین ق
 توصیه می کنم.

های خارجی جالب اینجاست که این قهوه ایرانی است و نسبت به قهوه
 قیمتش تقریباا نصف است.

 .31-31از کشورهای مختلف بود. و از نوع  این قهوه، ترکیبی از پنج نوع دانه

 درصد دیگر روبوستا. 31درصدش عربیکا بود و  31یعنی 

 سفارش دهید. زیرشما هم اگر دوست داشتید می توانید از 



 آموزش قهوه در خانه    |کافیا 

7 
 

 

 

 قهوه هارپاگ میکس آبی | ربع کیلویی
هزار تومان  44قیمت:   

 سفارش محصول

 

 
 قهوه هارپاگ میکس آبی | یک کیلویی

هزار تومان 144قیمت:   

 سفارش محصول
 

 

 یک خامه ساده برای اسپرسودرست کردن    .7
اگر برای شیرین کردن قهوه از شکر استفاده می کنید، این ترفند را از دست 

 ندهید.

 به جای ریختن شکر در فنجان، می توانیم از آن یک خامه درست کنیم. اما
 چطور؟

 مراحل زیر را انجام بدهید:

http://cafia.ir/product/harpag-amata-blue-250gr-coffee
http://cafia.ir/product/harpag-amata-blue-250gr-coffee
http://cafia.ir/product/harpag-amata-blue-coffee
http://cafia.ir/product/harpag-amata-blue-coffee
http://cafia.ir/product/harpag-amata-blue-250gr-coffee
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 کمی شکر در یک فنجان بریزید. -0
بعد از آماده شدن قهوه، کمی از آن را توی فنجان شکر بریزید و خوب  -2

 هم بزنید.
آنقدر هم بزنید تا قهوه و شکر خوب با هم مخلوط شده و رنگ خامه  -5

 ای به خود بگیرید.
 ن اضافه کنید.تاآماده است. آن را به فنجان شمای حال خامه -4

 

 ببیند: در ادامهرا می توانید  اشآموزش تصویری

 

 ابتدا مقداری شکر در یک فنجان بریزید.

 

 

 

 

 

 

 

 صفحههم بزنید )عکس و  ی آماده شده، را روی شکر بریزید.سپس، کمی از قهوه
 (بعد
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 تر شود.آنقدر هم بزنید تا رنگ آن روشن و روشن
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 رم آماده است.ک  

 
 

 داخل فنجان قهوه می ریزیم.
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  کنیدبعد نوش جان  و هم می زنیم تا یک دست شود.
 

 
*** 

 بسیار خوب. آموزش ما همین جا تمام می شود.

 امیدوارم این نکات برایتان جالب بوده. 
 

 اگر سوال یا انتقادی دارید، از روش های زیر به ما بگویید:

 info@cafia.irایمیل: 

 16009109192 واتس اپ + تلگرام:

   ر با تشک
 کافیا سایت

mailto:info@cafia.ir

